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RINGKASAN 
Beras pratanak adalah beras yang telah diperlakukan terlebih dahulu 
sebelum penggilingan dengan beberapa tahap perlakuan yaitu pemhersihan, 
perendaman, pengukusan dan pcngeringan gabah. Varietas gabah IR 64 sesuai 
untuk proses pratanak karena bentuknya yang panjang dan ramping 
mengakibatkan air dan panas segera dapat mencapai bagian tengah endosperm 
sehingga proses perendaman dan pemanasan dapat berlangsung lebih cepat dan 
lebih mudah dan akhimya lrualitas giling menjadi lcbih baik. Selain itu beras 
tersebut banyak ditemui di Jawa Timur dan tekstur nasi yang dihasilkan pulen 
sehingga disukai oleh konsumen. 
Proses pembuatan beras pratanak ini meliputi sortasi, pcnimbangan, 
perendaman, pengukusan, pengeringan, conditioning dan penggilingan. Proses 
pratanak dengan cara tradisional menggunakan waktu perendaman selama 24-48 
jam pada suhu kamar, pengukusan menggunakan ketel dan pengeringan 
menggunakan sinar matahari. Pada proses tradisional ini, banyak sekali 
kelemahan-kelemahan yang ditimbullcan. Salah satu kelemahannya adalah terjadi 
perubahan wama beras dari putih menjadi lruning kecoklatan, oleh karena itu 
untuk mengatasi kelemahan-kelemahan tersebut digunakan proses pratanak yang 
dimodifikasi dengan mempersingkat waktu perendaman dan pengeringan dengan 
oven sehingga kondisi selama proses dapat dikendalikan dan mempcrsingkat 
proses. Masalah yang akan diteliti adalah berapa waktu perendaman yang tepat 
untuk menghasilkan proporsi basil maupun sifat fisikokimia beras pratanak yang 
baik. 
Rancangan percobaan yang dipilih adalah rancangan acak kelompok yang 
disusun secara non faklorial terdiri dari lima tingkat perendaman ( 8 jam, 16 jam, 
24 jam, 32 jam dan 40 jam) dengan pengulangan lima kali. Parameter yang diukur 
adalah kadar N·terlarut; proporsi beras utuh,beras kepala, beras patah dan beras 
menir; intensitas wama; organoleptik kesukaan terhadap kepulenan dan wama. 
Hasil Analisis Sidik Ragam menunjukkan ada bcda nyata antar perlakuan 
yang berarti waklu perendaman yang berbeda berpengaruh terhadap kadar N-
terlarut; proporsi beras utuh, beras kepala, beras patah dan bcras menir: intensitas 
warna; organoleptik kesukaan terhadap kepulenan dan wama. Kesimpulan yang 
bisa diambil dari hasil penelitian ini adalah waktu perendaman 24 jam merupakan 
waktu perendaman yang tepat karena menghasilkan beras pratanak yang paling 
baik ditinjau dari proporsi hasil dan sifat fisikokimianya. 
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